1 つくり方•メ: iiiL 




できあがり 


あらかじめ粉をふったこね板を用意しておき、 
ノ、°ンケースの中で生地を中央にまとめ、こね板 
の上に取り出します。 



/使用後は 8 生地®成形か5焼き上げまで 


り出す 


0パンケースを取り出す 

できあがるとメ □ディーが鳴り、 できあがりが 表 
示されます。|スタート AhWUl キーを押し、ふ 
たを開けて取り出します。 


ライイーストコースキーーー- 
' を押し、 パン•ピザ生地 コーへ I s " 
スを選びます。 I _ 

1:45が表示されます。 

※キーと タイマーは使えません。 


ド盟卜 


早焼き 




fee l スタート/とりけし I キーを押します。 

メ□デイーが鳴り調理中を表示し、ねかし工程 
のあと、コネがスタートします。 

※ねかし工程ではノ V ネは回りません。 

できあがりは 1 時間 45 分後です。（できあがりま 
での残り時間を1分単位で表示します。） 




※途中で調理を中止する場合は 

スタート/とりけし I キーを少し長めに押してください。 


パン•ビザ生地食パン生種つくり 



f 〜3までの手順は、食パンも 
ちもちコース （ 1 〇 ページ） をご 
覧ください。 

(材料の分量は各レシビを参照してくだ 
さい 〇 ) 


ドライイースト 


差込みプラグを持って、コ 
ンセントから抜きます。 


お好みに成形してオーブンで二次発酵•焼き上 
けを行ってください。 


ぐ.：.:.:'ぶ 


14個分 


牛乳 

120111 


卵 

約 50 g 

中 1 個 

強力粉 

30 Og 


砂糖 

24 g 

大 3 


3.3 g 

小％ 

バター 

60 g 


ドライイースト 

3 g 

小1 

ドリュウル(混ぜ合わせる) 



土ぎ卵 


約 25 g (中]4個） 
1 4 mL (大1 ) 


生地ができあがったら手で軽 
く押さえるようにしてガス抜 
ぎをします。 



スケッパーで生地を 14 等分 
して、表面をなめらかになる 
ように丸めます。生地が痛む 
ので手でちぎらない/ 
ようにします。 ノ ) ~ / 


丸めた生地をキャンバス地に 
並べ、上からもキャンノ （ ス地を 
かぶせて、約20分休ませます。 
(キャンバス地がない場合は、ラップ 
材で代用してください。） 、 



%°〇 


°〇〇 



生地をころがして円すい形にし、 
めん棒で細長くのばします。 
次に幅の広い方から、巻いて 
いぎます。 


油をぬったオーブン皿に巻き 
終わりを下にして並べ、霧を 
吹いて、 30 〜 3513 で 30 〜 
40 分、約 2 倍の大きさ/ 
になるまで発酵 ^/ 

させます0 _ 


ドリユウルを八ケでぬり、約 
1 80 °C に予熱したオーブンで 
10 〜 15 分 ノ 
焼きます 。 J / 



<〇 





パンバリエーシヨン※パタ- □- ル ( 14 個分)の生地でっくります。 

っくり方 

1 『バター □— ルの生地 14 個分』を 12 等分にして丸 メー ユー ーー ^— 
■め、キャンノ a 地をかぶせて約 20 分休ませます。 ポテトサラタ 

〇 お好みの具を使って成形します。 -- 

し生地の中に具を入れる場合： 惣菜パン くな: 

生地をめん棒で円形にのばし、具を包み込み、とじ- 

目をきっちりと押さえて、形をととのえます。 あんパン 

具を巻く場合： - zzt — 

バター □- ルの要領で生地を細長くのばし、具とと 叫 ,_ AKV 

もに巻きます。 • 

〇バターロールと同じ要領で約2倍の大きさになるま- 

^で発酵させます。 ぶどうパン シナモン3 

g ドリユウルをハケでぬり、飾り用の具をのせて、約 --一 

^180でに予熱したオーブンで約10〜12分焼きます。 


メニュー 

バリエーション 

サラダパン 

ポテトサラダや和風味ごぼぅサラダなどを¢1に入れます。 

惣菜パン 

ソーセージを巻いたり、チーズ•ベーコン.コー 
ンなどを入れます。 

あんパン 

こしあん 30 g を中に入れて、飾りにけしの実•く 
るみを上にのせます。 

クリームパン 

カスタードクリーム （26 ページのアプリコット 
デニッシュでつくり方記載1〜 3) を中に入れま 
す。また、上にのせてもおいしくできます。 

ぶどうパン 

シナモンをまぶした干しぶどうを入れます。 


ン: 
パ 
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メロン/《ン※バター □ー ル （" i 4個分)の生地でつくります, 


材料 

約12個分 

パター□ー ルの生地14個分 


クッキー生地 


—薄力粉 

200 g 

べーキングパウダー 

2.3 g 小％ 

バター 

80 g 

砂糖 

60 g 

卵 

約 50 g 中1個 

L 八ニラエッセンス 

少々 

グラニュー糖 

適宜 


つくり方 

生地をつくります。薄力粉とベーキン 
合わせてふるいます。 

>らかなクリーム状にねり、砂糖を加え 
:るまで混ぜます。さらにとき卵を少し 
よく混ぜ合わせ、ノ（ニラエッセンスも加 

&3回ぐらいに分けて、サックリと混ぜ 
とめにしてラップで包み、冷蔵庫で20 
t ます。 

ノの生地をつくります。生地ができあが 
ゴス抜きをします。この生地を12等分 

_.ヤンバス地をかぶせて約20分休ませ 

ます。 


C 3のクッキー生地を12等分して丸めて、平たい円形 
U にのばします。 

P 4の丸めた生地の底を残して、5のクッキー生地をす 
〇っぽりとかぶせ、丸く形をととのえて、スケッノく一で 
格子模様をつけます。 

7油をぬったオーブン皿に、6を間隔をあけて並べて 
^約 4 CTC で、約30分発酵させます。 

© グラニュー糖を表面にふり、約1 80° C に予熱した才 
(y —ブンで13〜15分焼きます。 / . 




农め&生地 


_ナグ※バター □— ル （ 14個分）の生地でつくります。 

...... • 



勹ッキー生地ち ケッバ ー e 栳:？ 

力'ぶゼま茚。 權裱ちつ tv 奈苟。 


材料(約16個分） 

パター□ールの生地14個分 
揚げ油 ] 

グラニュー糖 \適宜 

パウダーシュガー」 


っくり方 — 

1バター□ールの生地をつくります。生地ができあが 
ったら、軽くガス抜きをします。この生地を16等分 
して丸め、キャンバス地をかぶせて約20分休ませ 
ます。 

〇 お好みの形に成形します。1 .5 cm 厚さに生地をの 
^ばしてドーナツ型で抜いたり、細長く丸めた生地に 
切りこみを入れ、三つ編みにする方法などがあります。 

◎ 打ち粉をふったオーブン皿に、2の生地を間隔をあ 
^けて並べ、約 40 °C で約30分、約2倍の大きさにな 
るまで発酵させます。 


揚げ油を約1 7 CTC に熱し、3を入れて、ときどき裏返 
しながら、こんがりと揚げます。 

熱いうちに、グラニュー糖やノ ウダーシュガーをま 
ぶします。 _ 





% 


勉長 C ねめ;5生地【2切勿ち入れ、 
三つ編み G しま杏。 




トライ VI スト 
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ソナモノ □ 一』レ※ バター□—ル （ 14個分)の生地でつくります。 



材料 

10個分 

パター □— ルの生地14個分 
「グラニュー糖 
シナモン 

L 干しぶどぅ 

大 2(16 g ) 

小1 

50 g 


® は合わせておぎます。 


〇一つの生地をめん棒で長方形にのばし、生地の手前 3 / 4 に®の半分量をまんべん 
6=5 なくのせます。生地を手前から□—ル状に巻き、巻き終わりの端はきちんとくつ 
つけておぎます。 

※もう一つの生地も同様にします。 

〇 2の口ール状生地1本を5等分に切る。オーブン皿にクッキングシートを敷き、切 
w り口を上にして並べ、30〜3513で30〜40分、約2倍の大きさになるまで発酵 
させます。 

4ドリュウルを表面にぬ D 、 約1 8 CTC に予熱したオーブンで約20分焼きます。 



生地〇寺前 VuG ® o ) 半 na も 
ま h ぺ h 赵 る。 
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バタールの生地は、 
キャンバス地の3ね 
で発酵させます。こ 
れは形よく仕上げる 
ためです。 


6等分して丸め、キャンノ くス地をかぶせて約20分休ませます。 

2 } (夕—ルの生地はだ円形にのばして' 細長く巻いて形をととのえ、カイザーは表面がなめらかになるように丸めます。 

3キャンノ（ス地を折つてうねを作り、ノ（タールの生地を並べて、上からもキャンノ（ス地をかぶせます。（イラスト参照） 
カイザーの生地もキャンノ（ス地に並べて、上からもキャンノ（ス地をかぶせます。このまま室温で、生地が約2倍の大 
きさになるまで発酵させます。約50〜60分が目やすです。 

4油をぬつたオーブン皿にそつと並べて、カミソリやよく切れる包丁で、生地の表面に切れ目を入れて約1〇分休ませます。 

5霧を十分に吹いて、約200でに予熱したオーブンで15〜20分焼きます。 


材料 

深 レ II 

水 

190 mL 


強力粉 

230 g 


薄力粉 

60 g 


塩 

3.3 g 

小％ 

レモン汁 

3 mL 

小) 4 強 

ドライイースト 

3 g 

小 1 


©ガーリックパンガーリック（粉末）を小さじン4加える 

❹トマトバジルパン：水の代わりにトマトジュースを加え、乾 1 燥パジルを小さじ1加える 



礼」•.■，，月 


水.::：：:;:::'::：::::::〉:.:::;:':::_義た: 

卵 

強力粉 

砂糖 

スキムミルク 

塩 

バター 

ドライイースト 
バター(折り込み用） 

ド U ユウル(混ぜ合わせる） 
r とき卵 


12個 分 

:■，細 mL . 

約 50 g 中1 
280 g 

30 g 

12 g 大2 
3.3 g 小％ 
30 g 

_ 6 g 小2 

80 〜10 Og 


約 25 g 中ン2 


油をぬったオーブン皿に、間 
隔をあけて並べ、 28 T ： 以下で' 
4◦〜50分、約2倍の大きさ 
になるまで発酵させます。 


夏場などはパターがやわらかくなりすぎて、折り込み作業が難しい場合がありますので生地を冷蔵庫で冷やすようにしてください。 


3 生地を手前から三つ折りにします。 
再びのばして2と三つ折りにする 
工程を2回繰り返し、ラップ材に包 
んで冷蔵庫で約2◦分休ませます。 


生地の底辺の方から、先端を 
引っ張るようにして巻き、巻き 
終わりを下にし、両端を内側 
に曲げて三日月形にします。 


生地を 5 mm 厚さにのばし 、底 
辺約 12 cm の三角形に切りま 
す。12個できます。 


生地ができあがったら、手で 
軽くガス抜きをしてひとつに 
丸め、薄く油をぬったボール 
に入れてラップ材をかぶせて 
冷蔵庫で約20分休ませます。 



























っくり方 

1バターを折り込んだクロワッサンの生地 （25 ぺージの 
8 方法1〜3を行った生地）を使います。 

9 バターを折り込んだ生地を 30 cmx 40 cm にのばして 
^1 Ocm 正方形を12枚に切り、お好みの形に成形します。 
ドリュウルを生地の合わせ目にぬり、とじます。 

Q クロワッサンと同じ要領で約2倍の大きさになるまで発 
^酵させます。 

J ドリュウルをハケでぬり、19〇〜20 0° C に予熱した才一 
^ブンで13〜15分焼きます。 


レへ 1 ^^ to ' 

^ 薄'.1:; 

も，_ 


アップルデニッシュドり； L ■严 

っ <り方 讀 一 

] 煮りんご‘をつく D ます。りんごは [3 ^ ノ 

洗って水けをよく切り、皮をむい 
てへ夕を取って2〜 3 mm 厚さのいちよう切りにします。 

91 と A をなべに入れて、紙ぶたをして、りんごがやわらかくなるまで 
^煮ます。 

3冷めてから汁を切り、シナモンを混ぜます。 

4 1 0 cm 正方形に切った生地に3をのせて折り、長方形にします。 


アブ 0 J コットデニッシュ _^ ”ク-ド/ 

つくり方 ^ 

1カスタードクリームをつくります。\ z 

卵を溶きほぐし、砂糖を加えて泡 ^一一^ ヽー 

•立て器ですり混ぜます 0 ド I ヒヶ t P つ -1;：=) ット 

g 薄力粉と沸とう寸前まで温めた牛乳を加えてよく混ぜます。 

Q 2をこしてなべに入れて火にかけ、焦げつかないように沸とうするまで木杓子で手早く練り混ぜます。なめらかなク 
~リーム状になれば火からおろし、バターとバニラエッセンスを加えて冷まします。 

/ I 1 Ocm 正方形に切った生地の4つの角にドリュウルをぬり、折り返します。中心にカスタードクリームとアプリコット 
1をのせます。 


ド U 2 勹 K 


m 二 )、 v 卜 


チヨコデニッシュ 

つくり方 


フラ^ r フ 
• p - e エド 


つし一卜 


1 Ocm 正方形に切った生地にチ (1 •:X 
ヨコレートをのせて折り、三角形ョコし-卜 
になるようにします。 

焼く前にアーモンドスライスをのせ、焼きます。)粉砂糖をふりかけていただきます。 


ドリュウル(混ぜ合わせる） 

/とき卵 

約 25 g 

祕個.) 

1水 

14 mL 

大1 


材料 

12個分 

クロワッサンの生地12個分 
板チヨコレート 
アーモンドスライス 
粉砂糖 

100 g 

適宜 

適宜 




材料 

12個分 

クロワッサンの生地12個分 


りんご(紅玉または国光） 

1個 


砂糖 

30 g 

A 

水 

50 mL 


、レモン（薄切り） 

1枚 

シナモン 

適宜 


I 材料 

12個分 1 

クロワッサンの生地12個分 

アプリコツト(缶詰） 

12個 

卵 

約 50 g 中1個 

砂糖 

60 g 

薄力粉 

24 g 大3 

牛乳 

240111 

パター 

13 g 大1 

バニラエツセンス 

少々 







全粒粉バンズ 



つくり方 

1生地ができあがつたら、手で軽くガス抜きをしてスケッノ V °— で10等分にして丸め、キャンノ（ス地をかぶせて約20分 
休ませます。※キャンバス地がなし'！場合はラップ材で代用してください。 

9表面がなめらかになるように丸め、キャンノ〈ス地をかぶせて、30〜 35 t ： で30〜40分、生地が約2倍の大きさにな 
るまで発酵させます。 

3 油をぬつたオーブン皿にそつと並べて、カミソリやよく切れる包丁で生地の表面に切れ目を入れます。 

4約200でに予熱したオーブンで15〜20分焼きます。 

^ /レンシメニュー Jj 

-TTTTr. - .W 



ナン 



1生地ができあがつたら、5〜6個に分割して丸め、打ち粉のか 
わりにサラダ油を使い、めん棒で細長い形にのばします。 

P フライパンに油をひかずに中火で両面を2〜3分、薄いこげ色 
がつく位焼きます。 

令カレーなどをつけていただきます。 


180g 


約。〜6枚分 
100 mL 
70g 
100g 


_ 材料 

水 

ヨーグルト 

強力粉 

薄力粉 

ベーキングパウダー 
重そう 
砂糖 
塩 

サラダ油(打ち粉のかわり) 


❿はちみつ入り全粒粉バンズ：水を 150 mU こして、はちみつを 50 g 加える 




11 

大 

ggggg 
0 3 3 5 2 

* ~ I — 




ドラ イイ！ 




27 

















つ 

1生地ができあがったら、手で軽くガス抜きをしてスケッパーで6等分にして丸め、キャンバス地をかぶせて約10分 
休ませます。 

2 まな板などの上で、めん棒で薄く円形にのばします。 


ベーグル 




\V くふ，/が， 



っくり方 

1生地ができあがったら手で軽くガス抜きをして約20分間休ませます。 

p 1を10〜12個に分割して細長く丸め、つなぎめにドリュウルをぬってドーナツ 
型にします。 U 字型でも 0 K 。 キャンバス地をかぶせて室温で約15分おきます。 

0下ゆで用の水と砂糖を煮立てたところへ、2の生地を入れ、約1分ゆでます。（途 
U 中で上下を返します。） 

£ 油をぬったオーブン皿に間隔をあけて並べ、ドリュウルをノ v ケで表面にぬります。 
g 約1 80° C に予熱した才ーブンで、約15分焼きます。 

g 焼き上がったベーグルを樹こスライスして、ペーストをはさんでいただきます。 
命玉ねぎやごまを加えたクリームチーズなどをはさんでもおいしくいただけます。 


※下ゆで用の水は、水1 L に対し、砂糖小 
さじ1の割合で入れてください。 
水量は、ベーグルが十分にゆでられる 
深さに加減してください。 





: / . 


.•へ.:ベ:'”' 


歲 


ヘビータイプ クリスピータイプ 

(厚みのあるノてンタイブの生地）（サクツとした歯ざわりの生地） 





具（トッピング） 

サラミ(薄切り） ] 
パジル 

パルメザンチーズ 
とろけるチーズっ 

••••••••••••••• 

卜適宜 


くり方 

生地ができあがったら、手で軽くガス抜きをしてスケッパーで6等分にして丸め、キャンバス地をかぶせて約10分 
休ませます。 

まな板などの上で、めん棒で薄く円形にのばします。 

才ーブン皿にクッキングシートを敷き、2をのせ、フオークで全体に穴をあけておく。具を飾り、オリーブ油をかける。 
(※生地の縁を少し高くしておくと、オリーブ油がこぼれにくくなります。）室温で約15分おきます。 

約 240 °C に予熱したオーブンで5〜6分焼きます。 



つくり方 

1生地ができあがつたら手で軽くガス抜きをして3〜4分割して丸め、キャンノ（ス地をかぶせて約20分休ませます。 

9 1個分の生地を直径約 20 cm の円にのばし、オーブンシートにのせ、フォークで穴をあけます。残りも同樹こします。 
^ ( A 参照） 

3トマトソースを2の生地の表面に厚めにぬります。 （ B 参照） 

11 トンビングの具をのせ、30〜 35 tre 約15分発酵させたあと、180〜20〇でに予熱した才ーブンで約15分焼きます。 




トマトソース 


材料 

ピサ.鄉分 

「トマトピューレ 

200 mL 

) トマトケチャップ 

大3 

1塩 

少々 

L こしょう 

少々 


©全てを合わせ、よく混ぜてお 




材料 

約10〜 

12 個分 

水 

強力粉 

薄力粉 

砂糖 

塩 

サラダ油 
ドライイースト 
生姜(みじん切り） 

V 95 mL 

200 g 

90 g 

10 g 

1.3 g 

18 g 

3 g 

8 g 

大 IK 
小 1 4 

±^ y ^ 

小1 

ドリュウル(混ぜ合わせる） 


/とき卵 

約 25 g 

中％個 

1水 

141111 

大1 

ベースト（なめらかになるまで混ぜる） 

/クリームチース(室温） 

適宜 


\生姜(みじん切り） 

適宜 



wtm 


9 era® y 

トフイイースト 


^llli 




S ぐ.:.' 1 ';:::..:.:パ” 1; 

し'、 




フオカツチヤ 



材料 

約6 

® 分 

水 

160 ml 


強力粉 

150 g 


薄力粉 

140 g 


オリーブ油 

36 g 

大 3 

砂糖 

4 g 

小/ 2 

ドライイースト 

3 g 

小 1 



材料 

直翻] 20 cm 3 枚分 

水 

185 ml 


強力粉 

240 g 


薄力粉 

40 g 


砂糖 

8 g 

大 1 

塩 

5 g 

小 1 

シヨートニング 

12 g 


ドライイースト 

3 g 

小 1 


材料 

直綱 20 cm 儆分 

水 

1501111 


強力粉 

200 g 


薄力粉 

80 g 



1.2 g 

小 K 

オリーブ油 

24 g 

大 2 

ドライイースト 

3 g 

小 1 


ピザバリエーシ 3 ン いろいろ組み合わせて楽しみましょう! 


メニュー 

ソース 

トッピング 

仕上げ 

トマトピザ 


トマト(輪切り） 

モッツァレラチーズ 

シーフードピザ 


えび•いか■たこ 

ミックスチーズ 
チ U ソース 

ミックスピザ 

オリーブ油 

十 

サラミソーセージ•アンチョビー 
マッシュルーム•ピーマン 


八ワイアンピザ 

パイナップル（笛詰）.ハム 


きのこピザ 

トフト ソース 

マッシュルーム•しめじ 
しいたけなど 

ミックスチーズ 

ッナピザ 


ツナ（缶詰）•コーン（缶詰） 

マッシュルーム • ピーマン 


ベ-コンミックスピザ 


ベーコン•玉ねぎ(薄切り） 
コーン（缶詰）•ピーマン 


お好み焼きピザ 

お好み焼き ソース 
(+ ケチャップ） 

いか•ミンチ（ほぐす）•ベーコン 
桜ぇび 

育の D •かつお節 
マヨネ-ズまたはミックスチ-ズ 

納豆ピザ 


納豆•ねぎ(ぎざむ） 

マヨネーズ+しょうゆ 
十ね0がらし 


濯 


參ピ t 
軽く 
凍! 


令お好みで最後にオレガノ、オリーブ油をふって焼くとおいしくいただけます。 
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ドライイースト 


ぬ :^: 路 ^ s} _ ㈣ - -- 






ピ□シキ 




材料 

ピザの生地(ヘビータイプ3枚分） 


10個分 


W 


「合いびぎ肉 

10 Og 


玉ねぎ 


中％個 

にんじん 

15 g 


マツソユルーム 


4〜5個 

ピーマン 


1個 

ゆで卵 


中1個 

トマトケチャップ 

30 g 

大2 

塩 

少々 


こしよ5 

少々 


1サラダ油 

適宜 


揚げ油 

適宜 



っくり方 

'1 生地ができあがったら手で軽くガス抜きをして1◦等分にして丸め、キャンノてス地をかぶせて約20分休ませます。 

p 合いびき肉とみじん切りにした野菜類をサラタ'油で炒め、調味料で味つけし、みじん切りにしたゆで卵を混ぜて冷ま 
し しておきます。 

31 をだ円にのばして 2 の具をのせ、 2 つに折り、とじ目をきっちりと押さえて形をととのえます。 

^ 3の生地の約2倍の大きさのアルミホイルに油をぬって生地をのせ、約 4 CTC で25〜30分発酵させます。 

K 揚げ油を約1 70 °C に熱し、4をホイルごと入れて、すぐにホイルをはがします。ときどき裏返しながら、きつね色にな 
、るまでゆっくりと揚げます。 

命カレー味ピ□シキ 

具を炒めるときに、カレー粉小2を加えます。あとはピ□シキと同じ要領でつくります。 


ピ□シキ «u 


具入れブザー（ピツ）の間に粉を落とし n 
具入れのあと、 I スタート/とりけ q キー— . 
を押して再 スター ト メ □デイー 


粉合わせ 

コ8分 [ 


5分^) 


準備 


八ネをセツトし、パンケースに材料を正確に計量し、入れる 

_薄力粉とベーキングノてウダーは合わせてふるい、とき卵とノ（夕一は室温にしておきます。 

_とき卵、ノ（夕一、他の材料の順に入れます。 

^ (液体のものから先に入れてください。粉落としが楽になります。） 


Z 〜 5 までの手順は、食パン もちもち コース （ 10ページ）をご覧ください。 


スタ_卜させる 

H クッキー•パスタ生地 I キ 
—を押し、クッキー•パスタ 
生地コースを選びます。ク 
ッキー•パスタ生地ランプ 

が点滅します。 _ 

#このとき時間は Am-m 
表示されません 
※タイマーは 1 

使えません。 I 1 


r スタート/とりけし I キーを押 
しよ^""〇 

❿粉合わせを8分間行います。 
(このとき粉合わせの残り時 
間を点滅表示します。） 

鏐スタート8分後にブザーが鳴 
つたらふたを開けてノ ':ンケー 
スの内側についた粉をゴム 
ヘラなどで、底の方までしつ 
かりと落とします。 


: vii 粉落とし、具入れが終わった 
:ら 「スタート/とりけ し] キーを 
»押して再スタートします。 

。 （押し忘れた場合は、20分後に 
: 自動的にスタートします。）でき 

: あがりは5分後です。（できあが 
。 りまでの残り時間を1分単位で 
® 表示します。） 


ノまでの手順は、食パン もちもち コース (1 1ページ)をご覧ください0 


プレーンクッキ' 


枋料 

20個分 

とき卵(室温） 

バター(室温） 

薄力粉 

ベーキングパウダー 
砂糖 

八'ニラエッセンス 

1個 

50 g 

150 g 

3 g 小1 

60 g 

少々 


つくり方 


❿ノ（ターは、なめらかにしておく c 


: .h 


クッキー具入りパリエ;) 

※約8分後、ブザーが鳴ったら、ふたを開けて 
具入りの W 料を加えます。 




チヨコチップ 
クッキー 


_©ナッツクッキー 1ナッツ; i く5ざんだ從;別 g ! 

戀レーズンクッキー：レーズン(粗くきざんだもの)… 80 g 
©黒ごまクツキー:黒ごま… 6 g (小 2) , 


具入り 


チヨコチップ… 80 g 


できあがった生地をひとつにまとめます0 - - -:- 

クッキングシート（クラシン紙など）を敷いた天板に、生地を大さじ1ずつおきます。手に薄力粉（分量外）をつけて 
生地を上からおさえて、 5 mm 位の厚さにします。 

予熱した才ーブンに入れ、1 60 °C で約20分焼きます。 























つくり方 

1生地ができあがつたら一つに丸め、ラップに包み冷蔵庫で約 
30分ねかします。 

?まな板などに打ち粉をし、1の生地をのし棒またはめん棒で約 


1 mm 程の厚さにのばします。 


3 レシピの方法にならって切り分けます。 （32 〜33ページ參照) 

J 3のパスタを塩を入れたたっぶりの熱湯で2〜3分ゆでます。 
a ※パスタは湯1 L に対し塩大さじ1の割合でゆでます。 

E ゆであがればざるにあげ、オリーブ油などをかけてよく合わせ、 
°パスタがくつつかないようにします。 



9 なべにバター•玉ねぎを入れて熱し中火で十分炒め、ツナを加 
^えて熱くなれば、®と1のブロッコリーを加え、弱火で約3分煮 
て味をととのえます。 


3パスタをゆでます。ゆでたてのパスタに2の熱いソースをかけ 
てできあがりです。 



4人分 


手作り；（スタ4人分 （5 cmx 5 cm 幅に切る） 

圏ミートソース 
オリーブ油 
にんにく（みじん切り） 

「玉ねぎ(みじん切り） 
m 牛ひき肉 

ししいたけ(粗みじん切り） 

'トマトピューレ 

固形スープの素(細かくくだく） 

m ワィン 

セージ • タイム • レル•こしよう 

、塩 

パン粉 

國ペシヤメル ソース 
パター•才 u —ブ油 
薄力粉 

スープ（固形スープの素1個と水） 

(©1牛乳 
「白フイン 
(DH □—レル 
L こしょう 

モッツァレラチーズ(またはミックスナチュラルチーズ) 


大2 
1かけ 
小1個 
20 Og 
3〜4枚 
20 Og 
1個 
大3 

(好みで)各少々 
小1 
大4 

各大2 
大5 
200 mL 

200 m し 

大3 
2枚 
少々 
100 g 


つくり方 

1手づくりパスタをゆでてざるにあげ、オリーブ油を 
d かけて八°スタがくつつかないようにしておきます。 

2 ミー トソースをつくります。なべにオリーブ油•にん 
に < を入れて熱し、中火でよく炒めて®を加えます。 

〇 2に十分火が通れば⑧を加え、約5分中火で煮たあと、 
^パン粉を加えてかき混ぜ火を止めます。 

M ペシヤメル ソースを つくります。なべにバター.オリ 
1—ブ油を入れて熱し、薄力粉を入れて中火で十分炒 
めます。（焦がさないように注意します。） 


C 火を止めて4に©を少しずつ入れてなめらかになる 
U までよくかき混ぜます。 

G 5に◎を加えて中火にかけ、木ベらでかき混ぜなが 
〇ら加熱します。沸とうして、とろみがつけば火を止め 
ます。 

*7 ノ（夕—-オリーブ油（分量外）などをぬったグラタン 
^皿にパスタ•ミートソース•ペシヤメルソースを2〜 
3回重ねて1番上がペシヤメルソースになるように 
します。モッツアレラチーズをのせて 220° C の才一 
ブンで約2◦分焼き、焦げ目がつけばできあがりです。 


















っくり方 

1生地ができあがったら手で数回こねて一つにまとめ、ラップに包み室 
温で約2時間ねかします。 

0 まな板などに打ち粉をし、1の生地を4個に分割し、めん棒で 2 mm の 
厚さにのばします。 

3生地に打ち粉をし、びょうぶ折りにします。 

4生地を端の方から約 3 mm 幅に切ります。 

5 4のうどんをほぐし、たっぶりの熱湯でゆで、煮立ってきたら差し水し 
" ながら芯がなくなるまで15〜20分ゆでます。 

6ゆであがつたら、1〜2回冷水で洗いぬめりをとり、水切りします。 


※その他、カレーうどん • 冷やしうどんなどお好みでお召し上がりください。 


つくり方 

1できあがつた生地を1時間冷蔵庫でねかします。 

0 まな板などに打ち粉(片くり粉）をして、直径2〜 3 cm の棒状にのばし、 
し 40個に分割します。めん棒で一個ずつ円形にのばし、具を包んで仕 
上げます。 


っくり方 

] できあがった生地を1時間冷蔵庫でねかします。 

p まな板などに打ち粉(片くり粉)をして、直径2〜 3 cm の棒状にのばし、 
40個に分割します。めん棒で一個ずつ円形にのばし、®の具を包ん 
で仕上げます。 

3 2をたっぷりの湯で約4分ゆでます。 

4お好みのたれ（酢醤油など）につけていただきます。 


材料 

40個分 

/熱湯 

180 fnL 

1塩 

1.3 g 小 1 / 4 

薄力粉 

320 g 


水ぎようざ 


材料 

40個分 

ぎよ5ざの皮40個分 
「キャベツ（みじん切り） 

豚ニソ年 

にんにく（みじん切り） 

® j みりん 
ごま油 
塩 

、こしょつ 

10 Og 

30 Og 

1片 
小2 
小1 
小 1 
小!4 
適宜 


® はよく混ぜ合わせておきます。 



材料 

3〜4人分 

水 

130 mL 


塩 

3.3 g 

小％ 

強力粉 

15 Og 


薄力粉 

150 g 




1ん•き1つどん食3ざ寧沓ょ 1 つざ 34 



材料 

10個分 

牛乳 

120 mL 


薄力粉 

ベ—キ、ノ々•パ!^々，—トロわせし ふ*© つ 

220 g 

10 g 

大 1 

バター （室温） 

50 g 


砂糖 

32 g 

大4 

バニラエツセンス 

小 


卵黄(生地表面にぬる用） 

適宜 





















I / \ ネをセツトし、/(ンケースに材料を正確に計量し、入れる 

(材料の分量は各 レシピを参照してください。 ) _ 

_薄力粉とベーキングノ v ° ウダーは合わせてふるい、ノ（ターは湯せんで溶かして、避!^ f 実芝。. 

龜卵、牛乳、基本材料、追加材料の順に入れます。 

^ (液体のものから先に入れてください。粉落としが楽になります。） 






mn ケーキ 1 キーを押し、 ケーキコースを 選びま 

； す。ケーキランプが点滅します0 P - 

❿このとき時間は表示されません 。 v •HF 
※タイマーは使えません。 ii ハ 

[MS キーを 押し 「ふつう」.|| 

& 「うすい」 どちらかを選びます。 1 1 

( Joll I スタート/とり(子[フ キーを押します。 

" ❿粉合わせを5分間行います。 

(このとき粉合わせの残り時間を点滅表示します。） 
©スタート5分後にブザーが鳴ったらふたを開け 
てノ（ンケースの内側についた粉をゴムへラなど 
で、底の方までしっかりと落とします。 


.^1) 粉落とし、具入れが終ったら I スタート/とりけし 
ー キーを押して再スタートします。 

(押し忘れた場合は、20分後に自動的にスタート 
します。）できあがりは焼き色（ふつう）1時間35 
分（うすい）1時間25分後です。（できあがりまで 
の残り時間を1分単位で表示します。） 

※焼ぎ上げ中は、本体が熱くな D ます。やけどをす 
る恐れがありますのでご注意ください。 


までの手順は、食パンもちもちコース （ 11ページ）をご覧ください。 


つくり方：パンケースに、卵•牛乳+基本材料+追加材料の順に入れ、 w V ，:售氣 

ケーキコースでつくります。 k . 、 

約 5 分後ブザーが鳴ったら粉を底の方までしっかり落します。 ' 2 k 

※具入りの場合は、具入りの材料を加えます。ふたを閉め、 % 

もう一度&夕一卜/とりけし I キーを押します。 

瘳卵はときほぐしたものを使用してください。 

⑩できあがり後、熱いうちは形がくずれやすいため、よく冷ましてから切ってお召し上がりください。 


メニュー名 


陬牛 ? L 


基本材料 

追加材料 


具入り 

f 、 

バターケーキ 

_ - __ _/ 


r 1 - 

卵…〗 00 g (中2個) 
牛乳… 35 mL 

_ ノ 

+ 

+ 

(■薄力粉 -180 g 

ベーキングパウダー… 10 g (大 1) 
溶かしバター ••■100 g 
砂糖 …10 Og 

‘塩 -•1.7 g (^ 3 ), 

+ 

+ 

"A 

マーマレード… 60 g 
パニラエツセンス 
… lg (小⑹ 

V _ ン 

+ 

+ 

松の実 

(粗くきざむ）… 35 g 

V . 

- 

アップル 
レーズンケーキ 

V ノ 

r 、 

卵…10 Og (中2個） 
牛乳… 50 mL 

、 _ ^ 

'薄力粉 … 200 g 

ベ—キングパウダー… 10 g (大 1) 
溶かしパター -70 g 
砂糖 … 60 g 

塩 (小ン4), 

シナモン…小1 
ノ（ニラエツセンス 
… lg (小⑹ 

りんご(紅玉または国光） 
…100吕※注1 
干しぶどう（みじん切り） 
… 30 g 

※注1:りんごは皮をむし VC へたを取り、 

細かく切ります。 




r " 

チヨコレート 
ケーキ 

s _ ノ 


卵…10 Og (中2個) 
牛乳… 50 mL 

+ 

薄力粉 -150 g 

ベーキングパウダー… 10 g (大 1) 
溶かしバター… 50 g 

1砂糖 -130 g 

+ 

f 、 

ココア… 45 g 
パニラエツセンス 
… lg (小⑹ 

+ 

アーモンドスライス… 30 g 
干しブルーン… 50 g ※注2 

※注2 :干しプル- 

ーンはみじん切りにして薄力粉大1(分星外）をまぶしておきます。 







「薄力粉 -200 g ] 


「シナモン…小1 3 / 4 1 


ドライフノレーツ※注3 

シナモン 



+ 

ベ-キングパウダー… 10 g (大 1) 


パニラエッセンス 


f 干しぶどう… 80 g 

フルーツケーキ 




溶かしバター… 80 g 


… 1吕 （小] 4) 


i チェリ- 30 g 



^ - ノ 


、砂糖 •••125 g 


L レモン汁… 5 mL (小 l)j 


し アー モンド… 10 g 


※注3:ドライフルーツはみじん切りにして薄力粉大1(分置外）をまぶしておきます。 


r 

ノ（ナナナッツ 
ケーキ 

_ __ 


r . _、 

卵… 10 Dg (中2個) 
牛乳… 50 mL 

V _ V 


「薄力粉 
ベーキングパウダー 
溶かしパター 

L 砂糖 

••190 g 
••10 g (大 1) 
•■80 g 
••100 g 


、てナナ … lOOg ' 

(つぶしておく） 
サワークリーム… 50 g 
. バニラエッセンス “_ lg (小说 


， 1 1 ^ 

くるみ（砕いておく） 

… 40 g 

V — - ノ 

チーズのケーキ 

※ベ—クド チーズ 
ケーキのように 
はなりません。 


、 

卵… 100 g (中2個) 
牛乳… 50 mL 

. j 


r 1 ■ 1 ■ ■ 

薄力粉 

ベーキングパウダー 
溶かしバター 
砂糖 
塩 

V . 1 , , , ! ! 

••170 g 
"10 g (大 1) 
•70 g 

••80 g 

•1.3 g (小％) 

ノ 


クリームチーズ 
…10 0 g 
(室温にして、 
なめらかにする） 

V . - ノ 


r 、 

パルメザンチーズ(粉） 

… 20 g 

プロセスチーズ 
(細かく刻む）… 30 g 

V - —— ノ 

、 

ソーダブレッド 

- ) 

= 

r 、 

卵…10 Og (中2個） 
牛乳… 120 mL 

+ 

f S 力粉 

ベーキングパウダー 
重そう 
砂糖 
塩 

-200 g 
•10 g (大 1) 
•• i .5 g (小 y 2 ) 
•■16 g (大 2) 
"2.5 g (小 


へ 

なし 

1 _ _ 

+ 

r . 、 

干しぶどう（みじん切り） 

(ラム酒漬けのちのを使ろと、 
いっそう風味がよくなります） 
し…- J 

' ハ 

コーンミール 
ブレッド 

し- J 

= 

卵…10 Og (中2個） 
牛乳… 2 D 0 mL 

+ 

r 薄力粉 

ベーキングパウダー 
溶かしノ (ター 
砂糖 

、邊 

••100g 
••log (大 1) 
••45g 
••30g 

••2.5g (小 y 2 \ 

+ 

/■ 

コーンミール 
… 12 0g 

, - _ ノ 

+ 

ハ 

なし 

. J 

ポテトブレッド 

= 

卵… 10 Og (中 2 個） 
牛乳… 90mL 

、 _ , . ソ 

+ 

'薄力粉 

ベーキングパウダー 
溶かしバター 
砂糖 
、塩 

•■200g ' 

•■1 Og (大 1 ) 
••30g 

••16g (大 2) 
••1.7g (小 〆 3 ) 

+ 

r S 

マッシュポテト…10 0g 
(じゃがいもをゆでて、 
つぶしたちの） 

粗びき黒こしょう…小] 4 

^ . j 

+ 

， ' ハ 

なし 

し j 









































